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Niet verkeerd begrijpen 
Diepvrieske gaf reeds herhaalde- 
lijk de raad steeds dagporties in 
te vriezen omdat het voor de 
produkten niet goed is dat ze 
steeds weer ontdooid en ingevro- 
ren worden. Dat blijft °n waar- 
heid als ’n koe! Loch mag hij 
niet verkeerd hegrepen worden. 
Heb je per abuis wat te veel uit 
je diepvriezer gehaald of ver- 
wachtte je bezoek en is dat niet 
gekomen, dan is het veel beter die 
produkten opnieuw im de diep- 
vriezer te doen dan ze in de keu- 
kenkast of zelfs in de koelkast 
verder te bewaren. Merk die pro- 
dukten, zodat je ze zeker geen 
derde maal laat ontdooien zon- 
der ze te gebruiken. | 
Door herhaaldelijk diepvriezen is 
er wel geen gevaar voor hederf, 
maar door herhaaldelijk ont- 
dooien gaat de kwaliteit van de 
produkten achteruit. En vermits 
we van buitengewone kwaliteit 
houden geldt nog steeds de gou- 
den regel : vries dagporties in! 


Erwtenpuree 
Kleine, jonge erwten zijn 
ideaal om diepgevroren te wor- 


den. In de winter smaken ze zo° 


plukvers als in het drukke sei- 
zoen. Foch is er gewoonlijk een 
gedeelte van de oogst dat net iets 
té dik werd (het weer kan parten 
spelen !) en zich niet meer zo 
goed leent om als jonge erwten 
diepgevroren te worden. 
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Pluk ze toch, maak er erwten- 


puree van en vries die in. je kunt 


er de heerlijkste erwtensoep mee 
bereiden en ’t is zó gemakkelijk. 
In plaats van erwten te weken 
(en ze te vergeten ?) neem je een 
pakje erwtenpuree uit je dieo- 
vriezer en voeg je het aan de 
soep toe. 

Probeer je het dit jaar ? Dan doe 
je het de volgende jaren zeker 
nog | 


Rode bessen 
Kun je op de gewone manier in- 


„vriezen (wassen, van de steeltjes 


ritsen, met suiker bestrocid in- 
vriezen), maar je kunt er ook 
Fruitsap van maken en likstok- 
ken en ijsblokjes 

Je kunt je zelfs beperken tot het 
wassen en ze met steeltjes en al 
in de diepvriezer stoppen ! Dat is 
de ideale manier voor wie het te 
druk heeft in de jamperiode of 
voor wie meer van een wande- 
ling in de zon houdt… 

Op 'n minder drukke dag of op 
'n saaie regendag is het maken 
van de jam veel prettiger. Je kunt 
het kalmpjes aan doen, met de 
hoeveelheden die je zelf wenst. 


Jam 
stop veel fruit in de diepvriezer 
zodat je niet hoeft te wachten 
op het volgende topseizoen. Je 
kan het ook bewaren voor het 
maken van jam. 
Met ’n diepvriezer in huis ben je 
niet meer verplicht °n hele win- 
tervoorraad jam te maken. Vries 
het Fruit in en maak jam als het 
eens past of als je voorraad 
slinkt. Zo heb je steeds verse 
jam. veel smakelijker dan die 
van het seizoeneinde ! 
Vermits je hem niet lang dient 
te bewaren, ís het niet nodig er 
'n laag paraffine over te gieten. 
Weer 'n vervelend werkje min- 
der! 
Moet te beslist ’s doen ! 
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Naast de gewone diepvriezer is 


er het meer luxueuse model met 


kleurige lampjes, maar is er nu 
ook de supermoderne diepvriezer 
automatic | 

Bij een gewone diepvriezer 
wordt de thermostaat op maxi- 
mum geplaatst als nieuwe waren 
ingebracht worden, ten einde de 
waren zo snel mogelijk in te 
vriezen. Dat komt de - kwaliteit 
ten goede. 
Aan dit systeem zijn 3 nadelen 
verbonden : 

|. Men kan vergeten de ther- 
mostaat terug te plaatsen op 
normaal, waardoor het stroom- 
verbruik abnormaal wordt. 

2. De thermostaat kan verkeerd 
teruggeplaatst worden, waardoor 
er geen correcte temperatuur 
meer is in de diepvriezer. | 

3. Men weet niet juist wanneer 
de thermostaat dient terugge- 
_ plaatst te worden, doordat de in- 
vriestijd sterk afhankelijk is van 
de hoeveelheid en het zeer moei- 
lijk is na te gaan of alles tot in 
de kern diepgevroren is. 

Een diepvriezer kan voorzien 
zijn van een schakelaar, die de 
thermostaat kortsluit, zodat de 
compressor voortdurend draait, 
als hij ingeschakeld wordt. Om 
in te vriezen wordt de thermos- 


taat niet meer op maximum ge- 


de diepvriezer 





plaatst, zodat er geen gevaar 
meer is voor een ontregeling en 
het nadeel beschreven onder nr. 
2 wegvalt. Nadelen Ì en 3 blij- 
ven echter bestaan. £ 
De gewone schakelaar kan ook 
vervangen zijn door een tijdscha- 
kelaar. Deze is echter niet gegra- 
dueerd in tijd maar wel in kg. 
Bij het inbrengen van verse wa- 
ren, bv. 20 kg. wordt de regel- 
knop van de tijdschakelaar op het 
getal 20 geplaatst en alles ver- 
loopt nadien automatisch. De na- 
delen 1 en 3 zijn eveneens ver- 
dwenen. 

Het laatste snufje echter is, dat 
deze tijdschakelaar vervangen is 
door een tweede thermostaat, 
waarvan de voeler in het voor- 
vriesvak geplaatst is en die auto- 
matisch inschakelt als verse wa- 


ren in dit vak- worden gebracht 


en slechts uitschakelt als alles in- 
gevroren is. Dit laatste systeem 
kan werkelijk als het meest vol- 
maakte en als volautomatisch be- 
stempeld worden. Men hoeft 
niets meer te doen, men hoeft 
zelfs het gewicht van de in te 
vriezen waren niet te kennen. 
Men dient er enkel voor te zor- 
gen dat men invriest in het 
voorvriesvak, wat normaal is, 
en dat in het voorvriesvak geen 
verse waren boven op de koude 
gelegd worden, wat steeds te 
vermijden is. Betreft het echter 


een belangrijke hoeveelheid ver- 
se waren, dan mag ook tegen de 
wanden van de diepvriezer ge- 
stapeld worden, doch pas nadat 
verse produkten in het voor- 
vriesvak geplaatst werden. Daar 
bevindt zich inderdaad de voeler 
die inschakelt op invriestempera- 
tuur. 

De volautomatische diepvriezer 
is voorzien van één enkel lampje 
dat altijd moet branden. 


Voordelen 
van de Automatic 


— Dit systeem heeft het voor- 
deel dat. ingeval de normale 
thermostaat stuk geraakt, de 
snelvriesthermostaat zal beletten 
dat de temperatuur beneden -15 
graden C daalt, zodat de waren 
beveiligd zijn tegen ontdooien. 

— Men is zeker dat alle produk- 
ten zeer goed ingevroren wor- 
den, en dit bij ‘n minimaal 
stroomverbruik. Zodra de pro- 
dukten goed ingevroren zijn 
schakelt de Automatic immers 
over op bewaartemperatuur en 
dat zonder onze tussenkomst ! 

— Er zijn geen knoppen te rege- 
len. De produkten in het voor- 
vriesvak plaatsen is alles wat er 
nog te doen is. De rest gebeurt 
automatisch. 

— De produkten zijn vlugger 
diepgevroren in de Automatic 
dan in een gewone diepvriezer. 
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Een volledige picknickprovisie kan steeds in 
je diepvriezer gebruiksklaar staan, om er op 
‘'n zonnige dag zó maar mee vandoor te 
gaan. 

Geen overhaastig zenuwslopend winkelen, 
niet zoeken naar verse broodjes en belegsel, 
om nog maar te zwijgen van het klaarmaken 
op het allerlaatste ogenblik. 

Nee, alles wacht in de diepvriezer tot de zon 
op een geschikte dag van de partij wil zijn. 
— Verse geboterde, belegde broodjes of 
boterhammen met ham, kaas, Amerikaanse 
biefstuk worden volledig klaar gemaakt, 
geboterd, belegd, goed verpakt in plastic 
zakken of aluminiumfoelie en in de diep- 
vriezer geplaatst. 

— Potjes met allerlei fruitsla (appel, peer, 
sinaasappel, banaan, druiven, bessen, me- 
loen). 

— Potjes met kwark, gesuikerd; met vruch- 
ten, of lichtjes gezouten, met uien en bies- 
look. | | 

— Potjes met yoghurt, lichtjes gesuikerd, 
met of zonder vruchten. 

— Voor de rijstliefhebbers, gekookte rijst 
vermengd met stukjes gebraden kip. ‘n Potje 
kerriemayonaise (mayonaise vermengd met 
kerriepoeder) om ter plaatse er onder te 
mengen kan afzonderlijk meegenomen wor- 
den. 








een heerlijk frisse 

__ @ © 
picknick 
die zo maar voor het 
grijpen ligt 





Voor de visliefhebbers kan het vlees vervan- 
gen worden door gekookte vis. 

De rijst kan ook vervangen worden door ge- 
kookte spaghetti, macaroni of andere deeg= 
waren. Probeer het echter liever niet met 
gekookte aardappelen, ze worden water- 
achtig. | 

— Verder is er nog dessertkeuze te over: 
griesmeelpudding met rozijnen, Malakoff- 
room, chocoladeschuim (recepten in dit 
nummer op blz. 12). Ook gebakjes, taart en 
carke doen het zeer goed ! 

— Appel- en rabarbermoes betekenen een 
aangename verfrissing. 

— Fruitsappen kunnen in de vorm van iĳs- 
blokjes in goed sluitende bussen meegeno- 
men worden. 

In plaats van de picknickprovisie gedurende 
de uitstap koel te moeten houden (met alle 
mogelijke en onmogelijke middelen…) wordt 
alles diepgevroren meegenomen en kan het 
enkele uren later, in de warme zon, heerlijk 
fris en vers geserveerd worden. 

Zó wordt picknicken een waar genot, ook 
voor diegenen die alles klaar moeten maken. 


’n Verstandig Diepvrieske stelt 
zich enkele vragen alvorens de 
diepvriezer te vullen met de volle 
zomerrijkdom ! - 


Welke groenten en welk fruit 


wordt door mijn huisgenoten 
graag gegeten 

Welke groenten en welk fruit 
heb ik beschikbaar of kan ik 
goedkoop kopen ? 

Hoeveel van ieder produkt zou 
ik nodig hebben tot de volgende 
oogst ? 

Is er ’n feest in '‘t vooruitzicht ? 
Ook daaraan dien ik te denken 
op het ogenblik dat ik mijn diep- 
vriezer vul. 

Eens die vragen opgelost, begin 
je maar ijverig te vullen ! 


Groenten 

Boontjes : 4 à 5 minuten blan- 
cheren (voorkoken), onmiddel- 
lijk afkoelen in ijswater, goed la- 
ten druipen, RDD en diep- 
vriezen. 

Bij gebruik niet meer afkoken 
maar onmiddellijk stoven in bo- 
ter. Pas kruiden bij het einde 
van de bereiding. 

Erwtjes : 2 à 3 minuten blan- 
cheren (naar gelang van de dik- 
te), afkoelen in ijswater, verpak- 
ken en diepvriezen. 


Bij gebruik onmiddellijk in be- 


vroren toestand stoven. 
Andijvie volledig bereiden, 
verpakken, diepvriezen. 
Champignons : gaar stoven in 
boter. enkele druppels citroensap 
toevoegen, lichtjes kruiden met 
peper en zout, laten afkoelen, 
met het stoofvocht in doosjes 
diepvriezen. 


Tomaten : grote onregelmatige 


vruchten tot moes malen of 


mixen en rauw of ingekookt in 
doosjes diepvriezen. 

Kleine, vaste vruchten schoon- 
wrijven, steeltje verwijderen, in 
plastic zakken doen en diepvrie- 
zen. Deze tomaten zijn uitste- 
kend voor allerlei gerechten zoals 
eierkoek, soep, saus. 

Bloemkolen : kies mooie vaste 
bloemkolen en vries ze zeer vers 


HOE DE DIEPVRIEZER NUTTIG 
VULLEN IN DE 





in. Het best is ze bijna gaar te 
koken. Doe bij het kookwater 
’n scheutje azijn of wat citroen- 


sap. Koel ze daarna zo vlug mo- 
gelijk af in ijswater, laat ze goed 


druipen, verpak ze in dagporties 
en vries ze in. 

Bij gebruik zeer vlug ontdooien 
door de zakken of doosjes in 
warm water te zetten. Ondertus- 
sen de saus bereiden en de 
bloemkolen erin doen. 

Kervel en peterselie : goed spoe- 
len, harde stengeldelen verwijde- 
ren, fijnmalen, verpakken en 
diepvriezen. 

Jonge worteltjes : schoonmaken 
en al of niet in stukken snijden. 
Blancheren of nagenoeg gaar ko- 





LACKEEN 


ken. Onmiddellijk afkoelen, dru:- 
pen, verpakken en diepvriezen. 

Bij gebruik in bevroren toestand 
stoven. 


Fruit 

Aardbeien : kies mooie, vaste 
rijpe vruchten. Was ze zeer vlug 
in veel ijskoud water. Laat ze 
onmiddellijk goed druipen of 
dep ze voorzichtig droog met een 
handdoek. Dan pas de steeltjes 
verwijderen ! Gebruik bij voor 
keur doosjes en bestrooi elke 
laag met suiker. 

Frambozen, braambessen, bos- 
bessen, kersen, krieken : kunnen 
mèt of zonder suiker ingevroren 
worden. 
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Mevr. N. uit Olen 


Sinds cen jaar behoren wij even- 
eens tot je grote diepvriesf amilie. 
Al onze groenten kamen uit ei- 
gen moestuin, waar ook nog 
plaats is voor aardbeien, rode 
bessen, rabarber en fruitbomen. 
Onze diepvriezer is voor ons 
dan ook zeer nuttig. 

Graag zouden wij in « Diep- 
vriesgids» een recept vinden 
voor het maken van likstokken. 
met de aanduiding welke fruif- 
sappen zich hiertoe hef beste le- 
nen. 

Kan Diepvrieske geen verkoop- 
dienst inrichten voor diepvries- 
verpakking? Met de gewone 
plastic verpakking gaat het wel, 
alhoewel wij veel sukkelen met 
het formaaf ervan. Alnminium- 
bakjes voor bereide gerechten 
hebben wij tot hierfoe nog niet 
gevonden. zelfs nief in warenhui- 
zen. Vormen voor likstokken 
evenmin. 


je dienst 


Diepvrieske is op zoek geweest 
naar vormen voor likstokken. 
Spijtig genoeg heeft het niet veel 
gevonden. Kijk eens in waren- 


huizen, winkels waar ze plastic 


allerhande verkopen. Er zijn er 
in de vorm van ronde bolletjes, 
waarin je n stokje dient te ste- 
ken De mooie grote likstokvor- 
men hebben we echter niet kun- 
nen ontdekken. Je kunt die 
slechts bekomen op demonstra- 
ties. 

Het recept van likstokken is niet 
moeilijk en zo verscheiden als ‘t 
maar kan. Zuiver fruitsap is 
goed, bv. van sinaasappelen, van 
ontdooide aardbeien, of van om 
het even welk fruit. Heb je 'n 
doos conserven gebruikt. bv 
perziken of ananas, giet dan het 
sap ervan in de likstokvormen en 
klaar is kees. Is ook heel lekker. 
Als je diepvriesfruit ontdooit 
kun je het op ‘n schotel schik- 
ken, er kokende suikersiroop 
overheen gieten en nog even 
verder laten ontdooien. Ook dàt 
sap is uitstekend voor likstok- 
ken. Heb je n fles fantasiesiroop 
in huis, bv. grenadine, dan giet 
je de likstokvormen half vol, vul 
je ze verder met water, mena je 
even en heb je weer ‘n serie lek- 
kere lollies klaar. | 

Op één ding moet je altijd letten. 
Maak het sap niet te zoet, an- 
ders wordt het niet hard ín de 
diepvriezer en moeten de kinde- 
ren het met n lepeltje eten in 
plaats van heerlijk te kunnen lik- 
ken. De hoeveelheid suiker die 
je toevoegt hangt af van de per- 
soonlijke smaak. Het mag zelfs 
zonder suiker ! | 


Diepvrieske 'n verkoopdienst in- 
richten voor verpakkingsmate- 
riaal ? Dat zou inderdaad ‘n ge- 
makkelijke oplossing zijn, maar 
spijtig genoeg is dat niet moge- 


lijk! Er is reeds heel wat voor- 


uitgang te bemerken, vooral in 
warenhuizen (bij de papierafde- 
ling). Ook aluminiumvormen 
groot en klein zijn er te koop. 
Voor aluminiumvormen kan 
Diepvrieske je ‘n adres bezorgen 
waar je ze per 100 tegelijk be- 
stellen kunt. Vraag er toch op- 
nieuw naar bij je volgend bezoek 
aan warenhuizen. De aanhouder 
wint. Je zult zien dat na ‘n tijd- 
je de grootste keuze beschikbaar 
is… De klant is nog altijd ko- 
ning, weet je | 


Mej. T. uit Beringen 

Even een diepvriesvraag : zijn de 
erwtjes en prinsessenbonen van 
diepvrieswarenfirma’s voorge- 
kookt? Ik meen van wel maar 
anderen beweren met klem dat 
ze niet geblancheerd werden. 
Toch heb je gelijk! Ze zijn in- 
derdaad voorgekookt al is het 
dan ook op ‘n industriële manier. 
De gróenten worden onmiddel- 
lijk na de oogst onder de beste 
voorwaarden geblancheerd en 
diepgevroren. Het is ‘n waarborg 
voor hun kwaliteit ! 


zis 


Mevr. V. uit Sint-Michiels- 
Brugge 

Verleden jaar heb ik een diep- 
vriezer Friac gekocht waarover 
ik uiterst tevreden ben. Aan mijn 
zuster heb ik aangeraden hetzelf- 
de te doen. Ook zij beklaagt ket 
zich niet. Maar nu moet ik je 
eens iefs vragen. Hoe komí het 
dat ik geen diepvrieskookboek 
onfvangen heb en mijn zuster 
wel ? Hoe moet men frieten in- 
vriezen? Mag dit met rauwe 
aardappelen, en hoelang bewaren 
ze? Ook van aardappelpuree en 
kroketten zou ik graag de be- 
waartijd kennen. 

Dat je geen « Diepvrieskook- 
boek» ontvangen hebt bij je 
diepvriezer is te wijten aan de 
datum van aankoop. Het is in- 
derdaad slechts sinds ‘n bepaalde 
datum dat de verdelers van de 
firma Friac « Hét Diepvries- 
kookboek » bij de diepvriezers 
geven. En vermits je zuster haar 
diepvriezer kocht na de jouwe. 
Frieten moeten eenmaal gebak- 
ken worden vóór het invriezen. 
Let er op dat ze niet aan mekaar 
plakken. Leg ze daarom open na 
het bakken en laat ze zelfs even 
harden in de diepvriezer vóór je 
ze verpakt. 

Aardappelpuree, kroketten en 
frieten kun je gerust vier maan- 
den bewaren. Langer zal zeker 
wel niet nodig zijn. Liggen som- 
mige er reeds langer in, dan zijn 
ze zeker niet bedorven en mag 
je ze gerust bereiden. 

Frieten en kroketten niet te lang 
laten ontdooien vóór je ze klaar- 
maakt. Maximum een halfuur. 


Dompel ze dan in heet frituurvet 
gedurende enkele ogenblikken. 
Haal ze er even uit. Laat het fri- 
tuurvet opnieuw op temperatuur 
komen en bak ze dan definitief. 
Zo bekom je mooie krokante 
frieten en kroketten. 

Kenners beweren dat ze minder 
vet, krokanter en… smakelijker 
zijn dan versc ! 


_ Aardappelpuree mag uit de diep- 


vriezer rechtstreeks de oven in 
(niet afgedekt) zodat er 'n mooi 
bruin korstje kan gevormd wor- 
den. Is óók heel lekker ! 


os 


Mevr. K. uit Kessel-Lo 

Kan Diepvrieske me inlichtingen 
geven over het invriezen van 
groenten? Ik doe ze er alfijd zo 
maar in, maar als ik ze eruit haal 
zijn ze plat en kan ik er niefs 


_ mee doen ! 


De mislukking van je diepvries- 
groenten ligt ongetwijfeld aan de 
werkwijze, want diepvriesgroen- 
ten zijn zo lekker en zo fijn als 
verse groenten. | 

Sommige groenten mogen rauw 


de diepvriezer in, zo bv. kervel, 


peterselie, bieslook . Hak of maal 
ze, verpak ze in doosjes of plas- 
tic zakjes en vries ze in. 

Rabarber : wassen, indien ge- 
wenst snijden, verpakken en in- 
vriezen. 

Tomaten: afvegen en in plastic 
zakken diepvriezen. Deze toma- 
ten kunnen gebruikt worden in 
de soep, of gebakken in n ome- 
let, of toegevoegd worden aan 
sommige gerechten, zoals bv. 
goulash. Laat ze echter nooit 
ontdooien voor je ze bereidt. Je 
kunt ook puree maken van de 
tomaten vóór je ze invriest. Zo 
nemen ze minst plaats in en zijn 
ze heel lekker voor soep en 
saus. 


Haast alle andere groenten moe- 
ten geblancheerd worden vóór 
het invriezen. je brengt hiertoe 
de schoongemaakte groenten in 
kokend water en laat ze 3 à 5 
minuten koken volgens de soort. 
Dan laat je de groenten vlug af- 
koelen door er stromend koud 
water over te laten lopen. Laat 
ze uitlekken en doe ze in plastic 
zakken of dozen en vries ze in. 
Bij gebruik ze niet laten ont- 
dooien ! Doe wat boter in de 
pan, leg er de diepgevroren 
groenten in. voeg ‘n paar lepels 
water toe en laat stoven. Het re- 
sultaat zal je voldoen… 

Sommige groenten, zoals bv. wit- 
lof, rodekool, asperges worden 
bij voorkeur volledig bereid vóór 
je ze invriest. Maak ze klaar 
volgens je gewoon recept. vries 
ze in in aluminiumbakjes die ie 
bij gebruik in ‘n warme oven 
schuift. Gemakkelijk, en t be- 
spaart je heel wat tijd en afwas! 


zis 


Mevr. M. uit Gent 

Ik ga akkoord mef Diepvrieske 
dat brood en gebak zeer goed 
bewaren in de diepvriezer en 
vers blijven als vers. Toch on- 
dervond ik dat als de bakker me 
'n diepgevroren brood of koeken 
brengt. die helemaal nief vers 
zijn ! 

Dat ondervond Diepvrieske ook 
en er is 'n uitleg voor. Ofwel 
werd het brood niet VERS inge- 
vroren (sommige bakkers vrie- 
zen inderdaad de broden in die 
niet verkocht geraakten). ofwel 
werd het onverpakt ingevroren 
wat de kwaliteit zeker niet ten 
goede komt. 

Wil je brood en gebak zo vers 
als vers, vries het dan in zodra 
het afgekoeld is en verpak het 
goed | 


Nu de meeste diepvriezers weer voorzien 
zullen worden van verse groenten rijst op- 
nieuw de vraag: blancheren of niet blan- 
cneren ? 

Sommige Diepvrieskes beweren inderdaad 
dat zij nooit groenten blancheren en toch 
uitstekende resultaten hebben. 

Diepvrieske stak haar licht op bij mensen 


die het kunnen weten en ziehier hun ant- 


woord. 

Het Nederlands Instituut voor Toegepast 
Hduishoudkundig Onderzoek van Wagenin- 
gen (Nederland) schreef het volgende : 
Uit een onderzoek hier op het instituut en 
uit de literatuur, is ons gebleken dat groen- 
ten vóór het diepvriezen geblancheerd 
moeten worden. De smaak en voedings- 
waarde van geblancheerde groenten zijn 
beter dan die van de rauw diepgevroren 
groenten. 

Door het blancheren worden de enzymen 
onwerkzaam gemaakt. Wordt niet geblan- 
cheerd dan kunnen de enzymen ook bij 
lage temperaturen als — 20° C, zij het wat 


vertraagd, werken. Ongewenste verande- 


ringen als verkleuring, oxydatie van vita- 
minen, smaakveranderingen en ransworden 
treden daarom bij de ongeblancheerde 
groenten eerder op. | 

Wij hebben een onderzoek gedaan waarbij 
verschillende groenten zowel rauw als ge- 
blancheerd werden diepgevroren t.w. wit- 
lof, wortelen, peulen, asperges, spinazie, 
spruitjes, snijbonen, sperziebonen, andijvie, 
bloemkool en boerenkool. Na 1, 6 en 9 
maanden bewaren bij een temperatuur van 
— 20° C werden telkens porties van de 
rauwe en de geblancheerde groenten uit 
de diepvries gehaald. Deze werden op de- 
zelfde wijze bereid en op smaak afge- 
maakt. Logischerwijze was de kooktijd van 
de rauw diepgevroren groenten iets langer. 
Vervolgens werden porties van beide 
groenten naast elkaar aan een 10-tal proef- 
personen aangeboden. Deze mensen wa- 
ren in het keuren van levensmiddelen ge- 
traind. De resultaten van deze keuringen 
wezen uit dat de geblancheerde groenten 
in smaak zeer duidelijk hoger gewaardeerd 
werden dan de rauw diepgevroren groen- 
ten. Ook na een bewaarduur van slechts 
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eén maand werd een duidelijk smaakver- 
schil geconstateerd ten gunste van de ge- 
blancheerde groenten. Om meer zekerheid 
omtrent voornoemde uitkomsten te ver- 
krijgen werd de proef viermaal herhaald. 


Het vitamineverlies tijdens het blancheer- 


proces is inderdaad aanzienlijk groot. Voor 
vitamine C kan dit 20 à 30 % bedragen. Tij- 
dens de invries- en bewaarperiode heeft 
bijna geen vitamineverlies meer plaats. 
Wordt het blancheren echter nagelaten dan 
zijn de verliezen die tijdens het invriezen 
en bewaren optreden veel groter dan wan- 
neer de groenten geblancheerd worden. 
Monsters diepgevroren ongeblancheerde 
spinazie bevatten na 5 maanden bij — 18° C 
bewaard te zijn, nog maar 10% van de 
oorspronkelijke vitamine C. 

Het is onze ervaring dat enzymen van de 
diep te vriezen groenten voor het behoud 
van een goede kwaliteit eerst onwerk- 
zaam gemaakt moeten worden. Een min- 
der arbeidsintensieve metode dan het 
blancheren zou gewenst zijn maar is tot nu 
toe niet gevonden. 


\ 


Ook in Frankrijk luidt dezelfde klok en wel 
in het Centre National d'Etudes techniques 
et de recherches technologiques pour 
agriculture, les forêts et l'équipement ru- 
ral : 

Het blancheren van groenten dient de en- 
zymen te vernietigen die verantwoordelijk 
zijn voor de oxydatie waarvan de plant- 
aardige stoffen de zetel zijn. In werkelijk- 
heid beschikt men over 3 middelen om de 
oxydatie uit te schakelen : 

— de enzymen vernietigen (blancheren in- 
dien mogelijk) ; 

— de zuurstof wegnemen (gebruik van 
« zuurstofopnemers » die méér zuurstof 
verbruiken dan de stoffen die ze bescher- 
men : bv. het ascorbinezuur of het citroen- 
sap dat rijk is aan ascorbinezuur (of vita- 
mine C); 

— plantaardige waren gebruiken die niet 
kunnen aangetast worden door oxydatie 
(bv. paprika’s, alsook sommige variëteiten 
fruit en groenten). 

Zo is het mogelijk dat de manier van diep- 
vriezen zonder blancheren, voorgesteld 
door sommige aspergekwekers, feitelijk ge- 
steund is op de bescherming door zuur- 
stofopnemers (ascorbinezuur). 

De enzymenwerking blijft bij lage tempera- 
turen, waarvan het resultaat zich-vertoont 
bij het ontdooien. Het ontdooien is niet de 
schuld van de enzymenwerking. 

Indien men invriest voor zeer korte tijd, 
kan het natuurlijk zonder blancheren, ver- 
mits de enzymenwerking zal geremd wor- 
den door het bewaren bij lage temperatuur. 
Het zal integendeel noodzakelijk zijn de en- 
zymen te vernietigen als men een lange be- 
waarperiode voorziet, want als een bepaal- 
de temperatuur bereikt wordt is een reactie 
ongeveer 1.000-maal vlugger bij enzymen 
dan wanneer die weggenomen zijn. Men 
begrijpt dus dat oxydatie bij een tempera- 
tuur van — 18° C veel groter is bv. na Î 
maand zonder blancheren dan na 8 maan- 
den mét blancheren. 

De invloed van lage temperaturen is onre- 
gelmatig. Ze hangt af van de enzymen. Bij 





Diepvrieske trekt eruit gedurende de 
maand juli ! 

Äan briefschrijvers wordt geduld ge- 
vraagd. Telefoontjes kunnen altijd te- 
recht op nr. 056/10641 of 056/10867. 
Meestal is daar 'n diepvrieske aan de 
lijn. Bekom je echter geen antwoord 
in de loop van de dag, probeer dan 
nog maar eens ‘s avonds! 

n Prettige vakantie aan alle Diep- 
vrieskes en… duimen maar… dat de 
zon van de partij zal zijn ! 
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verlangt een abonnement op Diepvriesgids 1968 en | 
stort hiervoor 20 fr. op prk. 161035, Diepvriesgids, 
Kessel-Lo. | | 


verlangt nr. 3, 4, 5, 6, 7. 8, 9, 11, 12, 13, 14 en 


stort 5 fr. per nummer. 
Doorhalen wat niet past. 
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Nieuwe abonnees kunnen in de loop van het jaar 


inschrijven en ontvangen onmiddellijk de reeds 
verschenen nummers van dat jaar. Wie b.v. in juli 
1968 inschrijft krijgt de 4 nummers van 1968. 


— 20° C hebben de enzymen, verantwoor- 
delijk voor de besterving van vlees, een 
zeer beperkte maar voelbare werking. 





VERVOLG VAN BLZ. 2 


Vóór je vertrekt 

Wie met vakantie gaat kan zijn 
diepvriezer niei meenemen, maar 
moet wel enkele voorzorgsmaat- 
recelen treffen. Schakel alle elek- 
“ariciteit. uit behalve die voor de 
diepvriezer, maar a.j.b. vergis je 
niet! Controleer zorgvuldig of 
het wel degelijk het stopcontact 
van de diepvriezer Is dat je aan- 
gesloten het. De gevolgen van 
‘n vergissing zouden helemaal 
niet prettig zijn … 

Heb je 'n goede buur of 'n fami- 
lielid dat ’n oogje in het zeil wil 
houden. bv. na ‘n onweer, dan 
ben je helemaal veilig ! 

Het zou immers kunnen gebeu- 
ren dat de motor getroffen wordt 
door de bliksem. 

Wil je nóg meer zekerheid, laat 
dan de inhoud van je diepvriezer 
verzekeren. Dat kan. Vraag aan 
je verzekeringsmaatschappij om 
dat voor je in orde te maken. 
Het is niet duur en tie hebt weer 
'n zorg minder … 

Stop al je zorgen in je plunje- 
Zak 


Vakantie, ook voor 

de thuisblijvers 

Al maakt niet tedereen een reis, 
vakantie moét het zijn, voor 
iedereen ' Met ’n beetje goede 
wil komt het voor mekaar. 

— Wie het heel erg druk heeft, 
kan eens ’n volle week of langer 
het koken achterwege laten… Als 
dàt geen rusperiode is voor wie 
dag aan dag in de keuken staat… 
Als je maar lang genoeg op voor- 
hand eraan denkt wat grotere 
porties te koken en ze bij me- 
kaar in de diepvriezer te plaat- 
sen, dan zul je zien, zelfs in een 
groot gezin, dat je na verloop 
van tijd, ’n hele voorraad hebt 
waaruit je gezellig niets-doend 
putten kan… 

— Wie wél tijd heeft maar om 
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de een of andere reden niet wenst 
van huis te gaan, kan met de 
hele troep gezellig genieten van 
eendagstochtjes. Uiteraard als de 
zon zich laat zien. 

De picknick staat reeds lang op 
voorhand klaar in de diepvrie- 
zer. Zie maar op blz. 4 van dit 
nummer. | 

’n Voorbereiding ts niet nodig. 
je ziet de zon, je maakt plannen 
van « zouden we er vandaag eens 
heerlijk van genieten 7». je put 
uit je picknickvoorraad en… ver- 
trekt ! Niemand heeft de tijd om 
zenuwachtig te worden, want 
voor je het goed weet, ben je al 
‘°n heel eind van huis … 


Kleine kleuters 
niet vergeten 


De zeer dure speciale maaltijden 
voor kleine kleuters maken wij 
voor verscheidene malen klaar 
en vriezen ze in dagporties in. 
Zo krijgt onze kleine bengel iede- 
re dag zijn verse groenten, met 


voldoende variëteit. 


Vlees of vis wordt er ook in ver- 
mengd. Zo sparen wij veel tijd 
en arbeid terwijl ons kindje op 
‘'n verzorgde en gezonde maal- 
tijd rekenen kan. 


Zomerbruidjes 


Aan alle lieve zomerbruidies 
wenst Diepvrieske hêt grote ge- 
luk waarvan ze dromen en geeft 
de goede raad : als ’t even kan, 
schaf je van meet af aan ’n diep- 
vriezer aan. 

’n Diepvriezer is ‘n grote spaar- 


pot! En die heb je in ’n jong 


gezin beslist wel nodig ! Reken 
maar! Op ’t ogenblik dat be- 
paalde groente- of fruitsoorten 
zeer goedkoop zijn, reken je uit 
hoeveel je ervan in ’n jaar ver- 
orberen kan en… je koopt, vriest 
in, en eet heerlijk vers ’n heel 


jaar lang tegen zéér interessante 
prijzen. Vlees en vis koop je 
tegen groothandelsprijzen. Dat 
maakt per dag x fr. besparing, 
je vermenigvuldigt met 365 en de 
rekening 1s klaar. interessant ! 
Het toekomstig vrouwtje is mis- 
schien van zins nog ’n tijdje een 
beroepsbezigheid uit te oefenen. 
Manlief gaat wel akkoord maar 
is toch «ergens» bang voor die 
ongezellige thuiskomst, eerst win- 
kelen (en vooral je beurt af- 
wachten !), dan nog koken, om 
dan eindelijk. als de grote hon- 
ger reeds voorbij is, 'n beetje 
knorrige (foei ) aan tafel te kun- 
nen gaan. Koop ’n diepvriezer en 
je problemen zijn opgelost. In 
’n diepvriezer kunnen de maaltij- 
den volledig bereid bewaard wor- 
den. Je dient dan nog slechts het 
hele menu uit de diepvriezer te 
halen en op de gepaste manier te 
verwarmen en af te werken. Je 
kan in je diepvriezer ‘n hele 
gamma produkten bewaren, ge- 
heel of half bereid, van de meest 
gewone dingen tot de meest ge- 
raffineerde gerechten. Soepen, 
voorgerechten, vlees, groenten, 
fruit, aardappelen, nagerechten, 
gebak, roomijs, chocolaaties, 
noem maar op. Het zit er alle- 
maal in en als jij beveelt ont- 
waakt het uit zijn gezonde -win- 
terslaap en kun je na ’n mini- 
mum van tiid en zonder de min- 
ste inspanning likkebaarden.… 
Blijft het vrouwtje van meet af 
aan thuis om zich ten volle aan 
haar gezin te wijden ? Goed. 
Maar ook dan is ’n diepvriezer 
op zn plaats. Ze heeft dan im- 
mers tijd om hem op de meest 
ideale en de meest economische 
manier te vullen. De financiële 
voordelen zijn dan zéér groot. 
Ze vriest immers, naast goed- 
kope produkten. ook arbeids- 
uren in. 


Ze kan zelf zorgen voor volledig 
bereide gerechten die zondags, 


op feestdagen, bij bezoek, op 
drukke dagen geserveerd wor- 
den. 

Is er ’n verblijf in de kraam- 
kliniek in ’t vooruitzicht ? Man- 
lief moet niet sukkelen. Hij kan 
gezellig thuis eten van al die 
heerlijke gerechten die door 
vrouwtjeliet met liefde werden 
klaargestoomd. 

Groeit het gezin én meteen het 
werk aan, dan komt de diepvrie- 
zer al maar beter tot zijn recht ! 
Geen kans dat na enkele jaartjes 
vrouwtjes frisse jeugd en vrolijk 
karakter verloren gaan… 

Ze kan de financiële moeilijkhe- 
den de baas omdat zij econo- 
misch haar huishouden kan be- 
heren en toch steeds zeer gezond 
voedsel kan serveren. Ze is steeds 
rustig omdat ze haar werk naar 
eigen goeddunken kan regelen. 
Nog andere problemen in een 
gezin ? 


Wat gedaan met de restjes? 


Heel eenvoudig. Zet ze in de 
diepvriezer. Ze blijven kersvers 
tot je beschikking zolang je het 
zelf wil. 

Schoonmoeder komt op bezoek, 
of vrienden of... de baas ? 

'n Goedgevulde diepvriezer zorgt 
ervoor dat je je bezoekers kalm 
en waardig ontvangen kunt. Zelfs 
als ’t vrouwtje nog niet de kans 
had haar culinaire eigenschap- 
pen te ontplooien kan ze met een 
diepvriezer de fijnste gerechten 
opdienen zonder gevaar te mis- 
lukken. Ze weet vooraf dat haar 
etentje slagen zal. Ze zal ’n fijne 
gastvrouw zijn, gezellig in de 
omgang, volkomen rustig. Om 
fier op te zijn ! 

Wel, wat zeg je ervan ? Vind je 
‘'n diepvriezer in ’n jong gezin 
sn pek idee? | 


HOE DE DIEPVRIEZER NUTTIG 
VULLEN IN DE 


ZONE ER 


VERVOLG VAN BLZ. 5 


Meloen : bij voorkeur schillen 
en in stukjes snijden. Bestrooten 
met suiker of in een suikeroplos- 
sing van 650 g. suiker per liter 
water invriezen. 

Abrikozen, perziken : kies mooie, 
rijpe, niet-melige vruchten. Dom- 
pel ze even in kokend water, ont- 
vel ze, snijd ze in tweeën en ver- 
wijder de steen. Leg ze dan cn- 
middellijk in een suikeroplossing 
(650 g. suiker per liter water) 
waaraan het sap van een citroen 
werd toegevoegd om het bruin 
worden van de vruchten te ver- 
mijden. 

Bessen (alle soorten) : was ze, 
rits ze van de steeltjes en vries 
ze in mêt of zonder suiker. 

Rode bessen, voor het maken 
van jam, worden na het wassen 
en droogdeppen gewoon in plas- 
tic zakken verpakt, met steeltjes 
en al, en diepgevroren. In volle 
winter altijd verse jam ! 
Druiven : steeds invriezen in sui- 
kersiroop. Zijn uitstekend in 
fruitsla. 


Peren : schillen, in tweeën of in 
vieren snijden, het klokhuis ver- 
wijderen en onmiddellijk in een 
suikeroplossing leggen (650 g. 
suiker per |.) waaraan het sap 
van een citroen werd toegevoegd. 
Peren kunnen ook gestoofd wor- 
den en na afkoelen, verpakt en 
ingevroren worden. 


Rabarber : de stelen goed 
schoonwrijven, verpakken en 
diepvriezen. 


Kan bij gebruik in bevroren 
toestand in stukjes gesneden en 
gestoofd worden. 


Vlees 


Let erop het vlees voldoende te 
laten besterven op een koele 
plaats. Daarna verdelen in dag- 
porties. Verpakken in cellofaan 
of aluminitumfoelie. De stukken 
van dezelfde soort, aldus ver- 
pakt, samen in éen grote plastic 
zak steken, merken en diepvrie- 
zen. | 

Kippen, haantjes, duiven, konij- 
nen : na reinigen en besterven 
verpakken in alumintumfoelie 
omdat men die zeer goed rond 
de grillige vorm kan aandruk- 
ken. Konijnen vóór het diep- 
vriezen in stukken verdelen. | 


Boter 

Ben je ’n fijnproever, dan weet 
je wel dat zomerboter smakelij- 
ker is dan winterboter. Sla een 
voorraad in. Verpak ze in alu- 
miniumfoelie. 


Vis 

Moet zéér vers diepgevroren 
worden. 

Magere vis zoals kabeljauw, 
tong, schelvis vóór het diepvrie- 
zen ’n zoutbehandeling geven. 
De filets of moten | minuut in 
een oplossing van 20 g. zout per 
liter water dompelen. 

Vette vis zoals forel, zalm, ha- 
ring | minuut in een oplossing 
van Î0) g. ascorbinezuur of 2 eet- 
lepels citroensap per liter water 
dompelen. 

Daarna de stukken goed droog- 
deppen, verpakken in alumi- 
niumfoelie of cellofaan, per soort 
in plastic zakken steken en diep- 
vriezen. 

Veel goede moed ! 
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MALAKOFFROOM (10 à 12 personen) 

Maak een maïizenaroom met | 1. melk, 80 g. 
maïzena, 100 g. suiker, | pakje vanillesuiker 
en 2 eieren. Klop de eieren en de suiker schui- 
mig, roer de maïzena eronder, giet hierop de 
kokende melk en laat alles even doorkoken. 
Laat de room volledig afkoelen terwijl je af 
en toe roert. Maak intussen een boterroom 
met 100 g. boter en 100 g. bloemsuiker en 
meng hieronder, deel per deel, de afgekoelde 
maïizenaroom. Roer er tenslotte 100 g. ge- 
malen amandelnoten onder. Giet deze Mala- 
koffroom in een plastic doos of andere vorm 
(of enkele kleine vormpjes) met tussen twee la- 
gen room ’n laag maderakoekjes al dan niet ge- 


drenkt in suikersiroop met wat kirsch. Sluit de 


vormen en plaats ze in de diepvriezer. 

Bij gebruik de Malakoffroom op een schotel 
ontvormen, gedeeltelijk of volledig laten ont- 
dooien en vóór het opdienen bestrooien met 
geroosterde amandelschilfers. 


Variante : 


Malakoffroom kan ook gemaakt worden op 


basis van chocoladeroom. 


Vanillemalakoft en chocolademalakoff kunnen 


ook laag per laag samengebracht worden. 
Voorwaar, ’n feestelijk nagerecht ! 
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VLA « KARAMEL » (4 à 6 personen) 


Kook 1/2 1. melk met | pakje vanillesuiker. 
Klop ondertussen 3 hele eieren met 60 g. sui- 
ker tot een gelijkmatig mengsel (niet schui- 
mig kloppen). Giet er al roerend de kokende 
melk bij. Bedek de bodem van een vuurvaste 
kom of kletne vuurvaste kommetjes met een 
laagje karamelsaus en giet daarover de vla. De 
vuurvaste kom of kommetjes in een schotel 
met heet water zetten en in een warme oven 
gedurende 30 à 40 minuten laten bakken. De 
vla is gaar als er niets meer aan het mes kleeft 
wanneer je ze doorsteekt. 

Vóór het diepvriezen volledig laten afkoelen 
en afdekken met ‘n stukje aluminiumfoelie 
of cellofaan. 

Bij gebruik : 3 à 4 uur laten ontdooien bij 
kamertemperatuur. Het ontdooien gaat vlug- 
ger in warm water of in een Îicht verwarmde 
oven. De kom of kommetjes vla omkeren op 
schotel of bordjes. De karamelsaus zal er moo: 
overheen vloeien. 

Vla bewaart zeer goed in de diepvriezer doch 
de bewaartijd is beperkt. Na 1 week wordt 
ze korrelig. 


GRIESMEELPUDDING (4 à 6 personen) 
Kook 1/2 1. melk met 50 g. suiker, ’n stukje 


Nagerechten 
in en uit de 
diepvriezer 





citroenschil en ’n handvol rozijnen. Strooi er, 
zodra de melk kookt, 50 g. griesmeel in, ter- 
wijl je goed roert. Laat al roerende 2 à 3 
minuten gaar koken. Haal de citroenschil er 
uit. De pudding in een natgemaakte vorm vol- 
ledig laten koud worden, hem afdekken en 
invriezen. j 

Ontdooien : zie vla karamel. 

De pudding op een schotel omkeren en gar- 
neren met diepvriesaardbeien of rode bessen. 


CHOCOLADESCHUIM (6 à 8 personen) 
Smelt in een heetwaterbad 6 stukken choco- 
lade (150 g.) samen met 50 g. boter en 3 
lepels suiker. Roer er de eierdooiers één voor 
één onder en laat afkoelen. Meng de choco- 
lademassa daarna voorzichtig met het stijfge- 
slagen eiwit. In potjes verdelen, afdekken en 
invriezen. EE 

Bij gebruik ongeveer | uur laten ontdooien 
bij kamertemperatuur. 


NORMANDISCHE PANNEKOEKEN 

Maak een pannekoekbeslag met 250 g. bloem, 
2 eieren, °n snuifje zout, 2 lepels suiker, 2 
lepels gesmolten boter en lauwe melk. Het 
eiwit tot sneeuw kloppen en vlak vóór het bak- 
ken onder het beslag mengen. Het pannekoek- 
beslag mag niet te dik zijn. maar moet als een 
lint van de lepel lopen. Meng er ook vóór 
het bakken nog wat fijne appelsnippers door- 
heen. Bak grote, niet te dunne pannekoeken, 
laat ze volledig afkoelen, verpak ze en vries 
ze in. 

Bij gebruik de pannepoeken laten ontdooien 


tot ze van elkaar losgemaakt kunnen worden. 
Ze in een koekepan verwarmen, er 2 lepels 
karamelsaus overheen gieten, de pannekoek 
tweemaal draaien en dan onmiddellijk op ’n 
warm bord serveren. Als de hele oppervlakte 
van de pannekoek mooi gekarameliseerd is, 
zonder hard te worden, dan is je Norman- 
dische pannekoek goed geslaagd en zeker héél 
lekker ! 


APPELBEIGNETS | 

Maak een dik-vloeibaar beslag van 250 g. 
bloem met ’n snuifje zout, Ì lepel olie en lauw 
water. Laat even rusten. Schil intussen 4 à 5 
middelgrote appels, boor het klokhuis eruit en 
snijd ze in schijven van l cm. dikte. Bestrooi 
ze met veel suiker en besprenkel ze naar keuze 
met rum, kirsch, vanille of kaneel. Laat 1/2 u. 
rusten. 

Meng vlak vóór het bakken twee stijfgeklopte 
eiwitten (eventueel uit de diepvriezer) door het 
beslag en leg er de appelschijven in. Neem ze 
met ’n vork één voor één uit (zorg ervoor dat 
ze rondom in het beslag zitten) en bak ze in 
heet frituurvet gaar. Laat ze daarna goed uit- 
druipen, verpak ze en vries ze in. 

Bij gebruik de appelbeignets op een rooster 
schikken en in een warme oven schuiven 
(+ 10 min). Strooi er dan poedersuiker over 
en laat ze nog 5 min. in de oven. 

Serveer ze vers en glanzend ! 


FRUITSLA 

Een diepvriezer maakt het ons mogelijk heel 
het jaar door elijk welke heerlijke fruitsla te 
serveren ! 

In frutisl: ken bijna àlle fruit ingevroren 
worden miet ztêr goed resultaat, ook sinaas- 
appels en haranen ! Vries het fruit in als het 
zeer sappig en goedkoop is. Gebruik als basis 
steeds suikersiroop met wat citroensap. Op 
| liter water 650 g. suiker en 2 à 3 lepels 


citroensap. Om de suiker gemakkelijker op 


te lossen, het water lichtjes verwarmen, daarna 
laten afkoelen, in doosjes verdelen en het ge- 
wenste fruit in stukjes gesneden er onmiddel- 
lijk inleggen, bv. appelsnippers, peren, bananen, 
sinaasappelstukjes, druiven. In het seizoen 
perziken, abrikozen, pruimen. 

De doosjes slechts vullen tot 2 cm. van de 
rand. Vloeistoffen zetten uit door diepvrie- 
zen ! | 


ROOMIJS EN GARNERING 

Voor de gelukkige bezitters van een diepvriezer 
is het meestal niet lonend zelf roomijs te be- 
reiden daar zij het beter en goedkoper bij 
Aenean kunnen krijgen. 

Wèl is het interessant afwisseling te brengen 
in de Dat kunnen we door de ver- 
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schillende sausjes die we in grote hoeveelheden 
bereiden en in gesloten glazen potten, bokaal- 
tjes of flesjes bewaren. _ 


Karamelsaus 

Laat 250 g. suiker met 2 lepels water tot een 
bruine stroop karameliseren op een hevig vuur. 
Voeg er dan langzaam, goed roerende, 1/4 Ì. 
water bij en laat koken tot de karamel vol- 
ledig gesmolten is. Laat afkoelen. 


Chocoladesaus 
Smelt 50 g. fondantchocolade met | dl. melk 
of koffie en 1 lepel suiker. Lauw serveren. 


Creoolse saus 

Laat 200 g. bruine suiker, 4 lepels melk, 2 thee- 
lepels honing en 50 g. boter smelten. Slechts 
verwarmen, niet laten koken. Afkoelen. Op 
het roomijs gieten en versieren met gemalen 
nootjes. 


Roomijs met aardbeien 

Ontdooi de aardbeien door er wat kokende 
suikersiroop over te gieten. Zo blijven ze vast 
en sappig. Garneer hiermee het vanille-ijs. Be- 
spuit met fichtgesuikerde slagroom. - 





Roomijs met perziken (pêche melba) 
Garneer vanille-ijs met ontdooide halve per- 
ziken. Giet een deel van het sap, waarin wat 
bessengelei werd opgelost, er overheen en ver- 
sier met slagroom. 


YOGHURT EN KWARK 

MET VRUCHTEN 

Yoghurt 

Klop de yoghurt met wat suiker. Meng er de 
gewenste vruchten doorheen, bv. rode bessen, 
aardbeien (in stukken gesneden), sinaasappel- 
of mandarijnstukjes. Verdeel in potjes, sluit ze 
en vries in. 


Kwark (zachte witte kaas) 

Is zeer voordelig als je 5 of 10 Ì. ineens koopt. 
Koop bij voorkeur magere of halfvette kwark. 
Klop hem met wat melk en suiker tot gepaste 
stevigheid. Meng er de vruchten naar keuze 
doorheen. Verdeel in potjes, sluit ze en plaats 
ze in de diepvriezer. 

Ontdooien mag langzaam gebeuren bij kamer- 
temperatuur, maar kan ook vlugger door de 
potjes in heet water te plaatsen. 

Heel geschikt als nagerecht, maar ook zeer 
lekker bij het ontbijt ! 





ONKLOPBARE VOORDELEN! 
EEE ETE 


NIEUW : De eerste vol-automatische diepvrie- 
zer ter wereld, die alles zelf regelt ! 


NIEUW : Regeling met schalen en knoppen is 
overbodig. 


NIEUW : Zekerheid dat alles zéér goed inge- 
vroren is bij een minimaal stroomverbruik. 


NIEUW : 50 % vlugger ingevroren. 


NIEUW : Dubbele beveiliging tegen ontdooien 
door speciale thermostaat. 


NIEUW : Deksel uitgerust met werkplaat. 


EN ZOALS ALTIJD : Vijf jaar totale garantie, 
werkuren en verplaatsingskosten inbegrepen. 





ALBRECHTLAAN, 72, AALST - TEL (053)290.11 (5 L.) 
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Albrechtlaan 72 
Aalst 







terug te sturen aan : 





„see seevecsvesee.enees…esteeereseeenteseeer te 


enne enersenersaesaneenT…enrteeTen.…..... 


…areseerereveeercseeseueeneterve.eeenTrene.see. 






Graag ontving ik vrijblijvend inlichtingen over : 
* de diepvriezers Friac mn 
%X diepvriesprodukten tegen groothandelsprijzen LW 
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| haal 
fribona 
WIL JE DIENEN" 


Heerlijk roomijs 

Grote keuze 

Voor grote en kleine fijnproevers 
Feestelijk 

Verfrissend 

Voor dikke en dunnere beurzen 


Alles is er 

vlees 

vis 

groenten 

bereide gerechten 
voorgerecht 
soep 
tussengerecht 
hoofdschotel 
dessert 


Neem de proef 
Win inlichtingen in bij 
FRIBONA, 
Vhegweg 23, Oostkamp 


In diepvrieswagens wordt alles tijdig bij je thuis 


bezorgd. Je diepvriezer bewaart het veilig tot 


de gepaste gelegenheid. 


a pain 





DIEPVRIES. 





KOOEBOEK» 


mmm nn 
komt 
het hele jaar door 
van pas! 


Er staat immers in hoe men alle produkten moet 
invriezen maar ook hoe men ze ontdooien en 
bereiden moet. 

Dàt is wat de diepvrieskes aan mekaar voortver- 
tellen. ‘n Blik in de inhoud ervan mag gerust. 


Hoofdstuk í 

Wat is diepvriezen ? 

Onderdelen en werking van de diepvriezer. 
Onderhoud. 


Hoofdstuk Hi. 
Diepvriezen en comfort. 


Hoofdstuk 11 

Zelf invriezen. 

Diepvrieskalender (wàt invriezen heel het jaar door?) 
Verpakking. 

Slacht. 

Bestervingstabel. 

Het verdelen en uitbenen (mèt tekeningen). 
Gevogelte — Wild. 

Vis, schelp- en schaaldieren. 

Groenten. 

Fruit. 

Eieren en melkprodukten. 

Gebak en deeg. 

Hoofdstuk IV 

Ontdooien : 

in oven, 

in braad- of kookpan, 

bij kamertemperatuur; 

in de marinade, 

in water. 


Overzicht : 

Zeer duidelijke en gemakkelijk hanteerbare tabellen 
waarin voor ieder produkt de bewaartijd, de ge- 
schiktheid, de voorbereiding, het ontdooien én op- 
merkingen vermeld zijn. 

Hoofdstuk V 

Recepten, klaargemaakt met diepvriesprodukten. 

De Firma Friac geeft « Hèt Diepvrieskookboek » 
gratis bij aankoop van ’n diepvriezer. 


HEB JE HET NOG NIET ? 


Schrijf dan gauw aan Diepvrieske.. De postbode 
brengt het je thuis tegen terugbetaling van 100 fr. 
Je kunt ook 100 fr. storten op prk 161035, 
Diepvriesgids, Kessel-lo. Per kerende wordt het 
boek verzonden. 


Adres : Diepvriesgids, Kessel-Lo. 
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vaatproblemen ? 
B wasproblemen ? 
ER koelproblemen ? 








FOYER. 
WOORD: 


oh 
FRIAC ZORGT VOOR 
ELEKTRISCH COMFORT, 
KWALITEIT, GARANTIE, 
SERVICE, ZEKERHEID. 
EN HOE! 





Eindelijk 'n vaatwasmachine zonder problemen! De ingebouwde waterontharder die zich automatisch zuivert is n 
waarborg voor helderglanzend vaatwerk. | 


Eindelijk 'n superautomatische wasmachine waarin ook het weken van het linnen gedurende de gewenste tijd begre- 
pen is. De superautomatic Friac verzekert ’n volmaakt resultaat, ook voor het fijnste linnen. 


Eindelijk ’n reeks koelkasten voorzien van de allerlaatste nieuwe snufjes… 


te sturen aan FRIAC, Albrechtlaan 72, Aalst. 
ENA EE A 
Eat eN 
E GEMEENe Sn Ee 
Graag ontving ik vrijblijvend altetinden over : 


INLICHTINGEN VRAGEN 
VERBINDT TOT NIETS. 


ok de vaatwasmachine Friac Boomkale en 
niet gewenst 
ae de wasmachines Friac wordt. 
Telefoon : 


en de koelkasten Friac 


vamtnermtvwan mensa aa pavo a ei De em EE enz pen nm 





053/29011 (5 lijnen) 


